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unbedingt Voraussetzung für solche Spezialuntersuchungen ist. Aus diesem Grunde 
wurde vom Institut für Netz- und Materialforschung, Hamburg, im Februar 1963 ein 
Lehrgang organisiert, auf dem Mitglieder der Bundesforschungsanstalt für Fischerei 
im Freitauchen ausgebildet werden, damit bei kommenden Versuchen notwendige Unter-
wasser-Beobachtungen unter bestmöglichen Voraussetzungen unabhängig von Außenste-
henden vorgenommen werden können. 
Die Leitung dieses Lehrganges haben auf Empfehlung des Präsidenten des Deutschen 
Sporttaucher-Verbandes, Herrn J.P. Paulsen, dankenswerterweise zwei Mitglieder der 
Hamburger Sporttaucher-Vereinigung übernommen. Die Teilnehmer des Lehrgangs werden 
zu Deginn im Schwimmen und Tauchen mit der sog. ABC-Ausrüstung (Flossen, Gesichts-
maske und Schnorchel) trainiert. Nachdem das absolut beherrscht wird, beginnt nach 
einer vorherigen theoretischen Unterweisung die Ausbildung am Preßluft-Atemgerät. 
Der Lehrgang schließt mit einer theoretischen und praktischen Prüfung der Teil-
nehmer. Dazu gehört auch der Erwerb des DLRG-Grundscheines. 
IL Steinberg 
Institut für Netz-u.Materialforschung, 
Hamburg 
4. FISCH ALS LEBENSMITTEL 
Regelung der Konservierungs- und Farbstoff-Verweudung 
in Norwegen 
In der "Norsk Lovtidend" No. 7,10 - III - 1962 finden sich auf S. 100 folgende 
Richtlinien für die Herstellung und den Vertrieb von Lebensmitteln, die insbe-
sondere auch für die bundesdeutsche Fischwirtschaft von vergleichendem Interesse 
·sind. Sie lauten (nach "Current Food Addition Legislation" der FAO Nr. 60 v. 
31.12.1962 - freie Übersetzung d. Ref.): 
Lebensmittel dürfen keine anderen als vom Gesundheits-Direktor erlaubten Fremd-
stoffe enthalten. Unter "Fremdstoffen" sind solche chemischen Substanzen zu ver-
stehen, die den Nährwert des LebenSIlli ttels nicht erhöhen, aber als technische 
Hilfsstoffe im Verarbeitungsprozeß verwendet werden. Tafel-Salz, Zucker, Wein, 
Kartoffel-Sprit, Essig, Gewürze, natürliche Stärke-Bindemittel, wie Mehl, Grieß 
und Kartoffelmehl, oder Stoffe ,die beim Räuchern mitHolzrauch zugeführt werden, 
sind nicht als Fremdstoffe anzusehen. 
Die chemische Bezeichnung der zugesetzten Stoffe braucht in der Bezeichnung 
nicht angegeben werden; sie ist lediglich den Behörden bekannt zu geben. 
Baby-Nahrung mit Fremdstoffen bedarf der besonderen Zulassung. Farbstoffe dürfen 
nicht in einer den Verbraucher täuschenden Weise verwendet werden. Werden Farb-
stoffe zugesetzt, so ist in der Bezeichnung anzugeben "Mit zulässigen Farbstof-
fen '. 
Saccharin und Cyclamat sind als Süßstoffe erlaubt. Die Kennzeichnung auf den 
Etiketten der damit versetzten Lebensmittel muß lauten "Mit zulässigen Farbstof-
fen". Wenn zusätzlich Zucker zugesetzt ist, so ist das auch zu kennzeichnen. 
Enthält ein Lebensmittel mehr als 0.035 g Benzoesäure oder mehr als 0.02 g 
PHD-Ester oder deren Natriumverbindungen, oder 0.01 g schweflige Säure oder 
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0.025 g Sorbinsiiure in 100 g, so ist es zu kennzeichnen als "Mit zulässigen 
Konservierungsstoffen ". *) 
Aroms-Zusätze sind zu kennzeichnen in Eiskrem, Fischkonserven, nicht stan-
dardisierten Obst- und Gemüse-Konserven, alkoholfreien Getränken, Süßspeisen, 
Suppen, Saucen und Brotaufstrichen. 
Methylsilicone und Phenylsilicone zusammen mit Fettsäureestern des Sorbitals 
und dessen Polyoxyaethylen-Derivate,bis höchstens 10 mg/kgi Yono- und Di-
Glyceride von Fettsäuren bis 2 g / kg, Fettsäure-Ester, auch mit Glycerin und 
~lüssigem Paraffin bis 100 mgfkg dürfen als Antischaum-Mittel verwendet wer-
den. (Die meisten der gen. Stoffe dürften wohl eher als Emulgatoren in Be-
tracht kommen. d.Ref.). 
Propylen-Glycol darf als Lösungsmittel für ätherische Öle, Essenzen und 
Antioxydantin verwendet werden. 
W. Ludorff 
Institut für Fischverarbeitung, 
Hamburg 
Edelrauch-Stremel-8eelachs 
Zu der Bezeichnung "Stremel-8eelachs" für eine Ölpräserve hat sich das Institut 
für Fischverarbeitung auf Anfrage eines Lebensmittel-Untersuchungsamts, wie folgt, 
geäußert: 
"Für die Angabe der Stückelung bei ll.äucherwaren sind die Bezeichnungen "Filets, 
Stücke, Hälften, Stremel und Streifen" handelsüblich. Die Bezeichnung "Stremel" 
ist zwar früher, besonders in den ostdeutschen Gebieten, für den heiBgeräucher-
ten echten Lachs verwendet worden; sie ist aber nie für dieses Erzeugnis reser-
viert gewesen. Gegen die Bezeichnung "Stremel" für ein entsprechend hergerichte-
tes, einwandfrei deklariertes Seelachs-Erzeugnis, (d. h. daß neben der Warenbe-
zeichnung der erläuternde Zusatz "Lachsersatz" angegeben ist), sind daher ' u.E. 
keine Bedenken zu erheben. 
Der zusätzlichen Angabe "Edel rauch" kann nur dann eine sachliche Berichtigung zu-
erkannt werden, wenn die Räucherung mit einem besonders gereinigten Rauch durchge-
führt worden ist. Die besondere Reinigung müßte eine Befreiung von unerwünschten 
Begleitstoffen, wie Methylalkohol, Formaldehyd, Acetaldehyd, ~henol usw. zur Folge 
haben. 
W, Ludorff 
Institut für Fischverarbeitung, 
Hamburg 
*)Da diese Bestimmungen von besonderem Interesse sind, haben wir uns durch die 
freundliche Vermittlung des Fischereiattaches beim Kgl. Norwegischen General-
konsulat in Hamburg den Originaltext der gesetzlichen Bestimmung besorgt, der 
in deutscher übersetzung lautet: 
n § 5 Konservierungsmittel 
Mit Konservierungsmittel versehene Lebensmittel sind mit dem Vermerk "Zuläs-
siges Konservierungsmittel zugesetzt" zu versehen. Enthält eine Ware kleine 
Mengen von Konservierungsmitteln, die aus lIalbfabrikuten oder Rohmaterial 
stammen, die mit einem der nachgenannten Stoffe konserviert sind, kann dieser 
Vermerk entfallen, sofern die fertige Ware nicht mehr als 0,035 pj100 g Ben-
zoesäure, 0,02 gj100 ~ Parahydroxybenzoesäureester oder deren Natriumverbindun-
gen enthält, oder 0,01 g/100 g Schwefelsäure oder 0,025 g 100 g Sorbinsäure. 
Werden mehr als ein Konservierungsmi tte~ in derselben Ware verwendet, darf die 
Summe der verwendeten Stoffe 100 nicht übersteigen, wenn die Menge der einzel-
nen Stoffe als Prozente von den J:lllximnl erlaubten Mengen für jedes Konservie-
rungsmi tte 1 ausgereclmet wird. 
Dieses gi 1 t auch, wenn uehr als ein Antioxydlltionsnti ttel oder Verdickungsmi t -
tel in dersei ben Ware verwendet wird.· 
